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ABSTRAKT

Bakalatska prace ,,Vyuziti chilli papricek v gastronomii a jejich vliv na zdravi ¢loveéka* je
vénovana chilli paprickam z rodu Capsicum. V prvni ¢asti prace popisuje historii, ptivod,
jednotlivé odriidy, chemické slozeni, péstebni podminky a poskliziiové upravy chilli. V
druhé se zabyva zastoupenim chilli papricek ve svétové gastronomii a vlivem konzumace a

uzivani chilli papri¢ek na lidské zdravi.

Klic¢ova slova:

chilli, druh, ptivod, odriida, chemické slozeni, péstovani, poskliziiova tprava, gastronomie,

zdravi

ABSTRACT

The Bachelor Thesis "Using chilli in gastronomy and its impact on human health” studies
chilli peppers of the Capsicum genus. Part one examines the history, origin, varieties, che-
mical composition, growing conditions and harvesting of chilli. Part two relates to the pro-
portion of chilli used in world gastronomy, and the influence chilli consumption has to

human health and its potential beneficial qualities.

Keywords:

chilli, type, origin, variety, chemical composition, production, postharvest treatment,

gastronomy, health
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1 UVOD

Vztah mezi lidmi a chilli paprickami (dale jen chilli) je stary tisice let. Sou¢asnym trendem
je zkouSet nové gastronomické pozitky a na to slySi mnoho obchodnik a jejich marketin-
govy manazefi. Po celou dobu skupiny lidi oddanych chilli a vyrobkdm z nich si vymeénuji
recepty, typy pro péstovani téch nejpalivejsich odrid chilli a pomahaji vyhledavat speciali-
ty, kde je hlavni nebo dopliujici slozkou chilli. I ja fadim sam sebe mezi nadSence a pravi-
delné¢ho konzumenta chilli. Proto, jsem se rozhodl zpracovat svoji bakalarskou praci na
toto téma. Cilem této prace je podani co mozna nejvice poznatkt 0 chilli paprikach z rodu
Capsicum. Nejen rozdé€leni chilli z rodu Capsicum na druhy a odridy, ale také podani ob-
razu o uc€incich chilli papricek na naSe zdravi a jaké ma tento plod vyuziti ve svétové

gastronomii je cilem mé prace.

Pocet fanatikii a milovniki chilli roste a etnické potraviny se stavaji soucasti celosvétového
hlavniho gastronomického proudu, kdy % svéta konzumuje chilli kazdy den. Stale vice lidi
si vyviji touhu po chilli a tak pozvolna ptechéazi do soucasti kultury zemi a stat, kde nikdy
v narodnich kuchynich netvofilo tradici. Na internetu i v kamennych obchodech je mnoho
profesionalnich 1 soukromych skupin, pro které, jsou chilli papriky velkym konickem a
zaroven moznosti pro podnikani. Diivody, které z chilli délaji pro mnoho konzumentu je-
dine¢nou potravinu, jsou vysoké obsahy vitaminu C, vitaminu E, beta-karotenu, drasliku a
vlakniny. Chilli obsahuje také latky tzv. kapsaicinoidy. Tyto latky vyvolavaji silné fyziolo-
gické ucinky a néktefi Iékatfi doporucuji konzumaci chilli jako prevenci pfed kardiovasku-
larnimi chorobami, diabetem, nékterymi formami rakoviny, Sedého zakalu, problémy
S prostatou, chfipkovymi onemocnénimi a nachlazenim. Jejich G¢inek je ziejmy kazdému,
kdo palivé chilli zkonzumuje v jakékoliv formé. Srdce za¢ne bit rychleji, zacne se zvySovat
slinéni, poceni, tvorba hlenu a gastrointestinalni trakt je zatiZen tak, ze za¢ne tvofit vice
ochrannych latek, travicich enzymi a Zlu€i. Pocit paleni a bolesti je zptisoben podrazdénim
nervovych zakonceni. Ty, které reaguji na kapsaicin, jsou zaroven receptory tepla a bolesti.
Receptory bolesti jazyka, tak zvané polymodalni nociceptory, donuti mozek vylucovat
endorfiny, které blokuji bolest. MoZna nékteré divody nezni jako divod pro¢ chilli vyhle-
davat, ale mozna to jsou pravé zminéné endorfiny, které nuti milovniky palivého vyhleda-

vat chilli znovu a znovu.
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2 PUVOD, HISTORIE A ROZSIREN]

2.1 Puvod

Vsechny druhy chilli papricek pivodné pochazi z jizni a stredni Ameriky. Archeologické
nalezy z jizni Ameriky prokéazaly pouzivani chilli pfi vafeni jiz nejméné pred 4000 lety.
Schopnost chilli k#izit se s ostatnimi druhy paprik vedla k tomu, Ze se v rtiznych oblastech
vznikly samostatné odrudy, které se pak staly soucasti kuchyné pravé v misté, kde se vyvi-
nuly. V riiznych &astech svéta jako je Indie, Cina, Japonsko, Afrika a na stfednim vychodé
nachdzime specifické druhy chilli. Dnes je chilli ve svych riznych podobach jednou
z nejrozsifengjSich jedlych rostlin svéta. Spory o to, kdo a kde ktery druh vyslechtil, se
tahnou léta, protoze se objevuji nové druhy a boj zac¢ind nanovo. K prvnimu védomému

péstovani se nejvice hlasi Ekvador [1-3].

2.2 Historie

Nejcasnégjsi péstitelé chilli byli indidni. Ti emigrovali ze severni Evropy pted 10 000 az
12 000 lety a chilli bylo jednou z prvnich rostlin, které domestikovali a péstovali. EXistuje
pét ruznych domestikovanych druhu chilli, takze je pravdépodobné, Ze k domestikaci doslo
nejméne pétkrat, nezavisle na sobé. Nejpravdépodobnéjsi predchiidce C. annuum-
Vv soucasné dob¢ nejcastéji péstovany druh po celém svéte, bylo divoké chilli Piquin (C.
annuum var. aviculare). Tento druh se rozmaha od Jizni Ameriky po jizni Arizonu. V pra-
béhu tisicileti, zdej$i Ameri¢ané trpéliveé vybirali a vyvijeli mnoho typi odrud chilli, znamé
dnes pod nazvy Jalapeiio, Serrano, Pasilla a Ancho a mnoho dalsich. V dobé¢, kdy Kolum-
bus dorazil do Severni a Jizni Ameriky, Aztékové péstovali nejen Jalaperio, Pasilla, Ancho
a Serrano, ale také Arbol a Mirasol. Spanélsky kronikai v 16. stoleti Fray Bernardino de
Sahagun napsal, Ze na aztéckém trhu existovalo palivé zelené chilli, uzené chilli, vodni
chilli, stromkové chilli, mini chilli a ostré $pic¢até ¢ervené chilli. Poznamenal, ze Aztékové
klasifikovali chilli do Sesti kategorii zalozené nejen na rovni ostrosti (vysoka az nizka),
ale také na druhu ostrosti (ostré a drsné). Také méli pro kazdé chilli specialni znaky na
nadobach, zaba byla znakem pro zelené chilli, ¢olek pro zluté chilli a pulci pro malé Cerve-
né chilli. Chilli papricky a vSeobecné paprika, byly jednou z plodin objevenych koncem
15. stoleti Kolumbem v Novém svété, jez se domnival, Ze nalezl velice drahy cerny pepf.

Odsud se po objeveni Ameriky dostala paprika a chilli i do ostatnich svétadila [1,2,4].
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2.3 Roz§ireni

Pied tim, nez se chilli papricky objevily v Africe a Asii, lidé vyuzivali palivé a pikantni
koteni. Po celé staleti pouzili zazvor, ¢erny pepft, hoicici, hiebicek, a jina kotfeni do jejich
tradi¢nich pokrmu. V pribéhu 16. stoleti, Portugalci kolonizovali Brazilii a nasledné pfi-

vezli Capsicum chinense a C. frutescens do zapadni Afriky a Konzské panve.

Aktivity otrokafskych lodi ve spousté zemi byly zodpovédné za dovezeni chilli do Afriky,
vymény surovin mezi Amerikou a Afrikou byly bézné. Do Asie bylo chilli pravdépodobné
dovezeno obchodniky z Evropy a Afriky a rychle se stalo hlavnim kofenim, které nakonec
dominuje kuchynim v Indii a Cing. Nikdo nevi jisté, pro¢ se chilli kofeni stalo jadrem v
kuchynich Afriky a Asie, ale faktem je, ze na téchto kontinentech velice dobie rostou, a v

mnoha oblastech se stalo samovolné rostouci bez pomoci ¢lovéka.

Mnoho lidi tvrdi, Ze ostrost je jednou z péti zakladnich chutovych smysli, spolecné se
slanou, hoikou, sladkou a kyselou. Cina, Indie a Pakistan jsou nyni t¥i nejvétsi svétovi vy-
vozci chilli. V soucasné dobé je takika nemyslitelné vafit indické kari nebo s'¢chuanské
pokrmy bez pikantniho chilli. O to vice je neuvétitelné, ze pred 500 lety byly chilli papric-
ky pro tyto oblasti naprosto neznamé. Chilli bylo v Asii tak rychle zaclenéno do potravin,
ze v roce 1700 francouzsky taxonom zaménil, jiz v Americe vyskytujici se druh za nové

objeveny a nazval jej Capsicum chinense [1-4].
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3 DRUHY A ODRUDY CHILLI

Existuje pét hlavnich druhti chilli. V ramci téchto péti druhti je vSak vice nez 3 000 odrad.
Tyto odridy se vyvinuly nebo byly vypéstovany postupné bud’ ndhodou, nebo cilené tak,
aby vyhovovaly konkrétnim klimatickym podminkédm, kulindifskému pouziti, odolnosti

proti nemocem ¢i komerénimu vyuziti [2].

3.1 Paprika kiovita — (Capsicum frutescens)

Jsou to vétSinou vysoké, ale pevné kefiky s malymi, ohnivé palivymi plody v rozmezi od
50 000 do 100 000 SHU. N¢které druhy rostou pomaleji a ve spravnych podminkach jsou
trvalky. Tabasco chilli papricky, pouzivané do slavné omacky tabasco, se péstuji po dobu
tii let a jejich troda je nejlepsi v druhém roce. Mnoho paprik druhu Capsicum frutescens
snasi nedostatek svétla hife nez jiné druhy. Dokonce i na svétlém misté, které je vSak
chranéné pred pfimym slune¢nim svétlem, rostou fid¢eji s vét§imi rozestupy mezi vétvemi
hlavniho stonku. Na silném, piimém slunci produkuji mnohem kompaktnéjsi a hustéjsi

rostliny [2].

3.1.1 Tabasco

e Pivod: Mexico

e Jednotek SHU: az 50 000 SHU
e Tvar plodu: $picaty, rovny lusk
e Barva plodu: ¢ervena

e Pouziti: k pfipravé znamych fermentovanych omacek, polévek a k masu [1].

3.1.2 Birdeye

e Pivod: Afrika, Brazilie

e Jednotek SHU: 50 000-100 000 SHU
e Tvar plodu: $picaty, rovny lusk

e Barva plodu: Cervena

e Pouziti: Cerstvé i suSené, piiprava omacek a marinad [1].
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3.2 Paprika ¢inska — (Capsicum chinense)

Mezi jeji charakteristické rysy patii Siroké listy, Siroka stavba rostliny a extrémné palivé
plody s vyraznou, ovocnou chuti a vini. Nejvice se pouZzivaji pfi vafeni v karibské oblasti,
ale rizné druhy najdeme i v Africe a v Asii. Plody maji rozmezi palivosti od 100 000 do 2
miliont SHU [2].

3.2.1 Ajilimo

e Puvod: Peru, Ekvador

e Jednotek SHU: 30 000 az 50 000 SHU
e Tvar plodu: $picaty lusk

e Barva plodu: ¢ervena

e Pouziti: k pfipravé omacek, nadivani masa a ryb, citrusové aroma [1,3,5].

3.2.2 Bhut jolokia

e Pivod: Indie

e Jednotek SHU: az 1 001 000 SHU

e Tvar plodu: $picaty lusk, krabaty povrch
e Barva plodu: ¢ervena

e Pouziti: k pfipravé nejpalivéjsich indickych jidel, kofeni [1,3].

3.2.3 Habanero

e Plvod: Mexico

e Jednotek SHU: okolo 350 000 SHU

e Tvar plodu: kulaty, lucerna

e Barva plodu: Cervend, oranzova, hnéda

e Pouziti: kofeni, konzervy a nakladani masa [1,3,5].
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3.2.4 Fatalii

e Plvod: Mexico

e Jednotek SHU: 300 000 az 400 000 SHU
e Tvar plodu: Spicaty lusk, krabaty povrch
e Barva plodu: zluta

e Pouziti:k nadivani masa a ryb, citrusova aroma [1,3].

3.2.5 Scotch bonnet

Piivod: Karibské ostrovy

e Jednotek SHU: okolo 325 000 SHU
e Tvar plodu: kulaty, kloboukovity

e Barva plodu: Zluty

e Pouziti: k pfipravé omacek, k nadivani masa a zeleniny, vhodné i jako koteni [1,3].

Obr. 1: Habanero yellow z rodu C. chinenese [54].

3.3 Paprika seta ¢i paprika ro¢ni — (Capsicum annum)

Tyto rostliny jsou vyssi, obecné rychle plodi a jejich palivost se pohybuje od nuly do
80 000 SHU. Je to nejrozsifendjsi odriida chilli. Cervené a zelené papricky, které je mozné
koupit v supermarketu, jsou Capsicum annum, jedna se pouze o genetickou variaci men-
Sich, palivéjsich druhu [1,3].
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3.3.1 Pimiento de Padron

Puivod: Spanélsko

Jednotek SHU: 5 000 az 80 000 SHU
Tvar plodu: podlouhly lusk

Barva plodu: sbér zelené plody

Pouziti: grilované s hrubou soli [1,3,5].

3.3.2 Ancho Poblano

Pivod: Mexico

Jednotek SHU: 5 000 SHU
Tvar plodu: ovalny Spicaty
Barva plodu: hnédo-Cervena

Pouziti: grilovana zelenina, salsy [1,3,5].

3.3.3 Cherry

Puvod: Mad’arsko
Jednotek SHU: 3 500 SHU
Tvar plodu: kulaty

Barva plodu: ¢ervena

Pouziti: nakladané syry a olivy, plnéné, zavateniny [1,3].

3.3.4 Chiltepin/chile piquin

Pavod: Mexico, Texas

Jednotek SHU: 50 000 — 100 000 SHU
Tvar plodu: malé kulaty

Barva plodu: Cervena

Pouziti: farmacie, kofeni [1,3,5].
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3.3.5 Cayene

Puvod: Severni Amerika

e Jednotek SHU: az 50 000 SHU

e Tvar plodu: uzké tenkosténné lusky
e Barva plodu: Cervend, zluta

e Pouziti: kofeni, omacky, zavateniny [1,3,5].

3.3.6 Pepperoncini

e Puvod: Italie a Recko

e Jednotek SHU: do 5 000 SHU

e Tvar plodu: dlouhé lusky, valcovité s vras¢itym povrchem.
e Barva plodu: italské - tmave zelené, fecké - svétle zelené

e Pouziti: nakladané, Gerstvé do salati a soucasti sals [1,3].

3.3.7 Jalapeiio

Puvod: Mexico a USA
e Jednotek SHU: 1 000 - 50 000 SHU

e Tvar plodu: 4-8cm dlouhy lusk, konicky s tlustou sténou
e Barva plodu: mexico — tmav¢ hnéda, USA - ¢ervena
e Pouziti: nakladané nedozralé kousky v sladko kyselém nebo v solném nalevu, grilova-

né, plnéné syrem chedar [1,3].

3.3.8 Serrano

e Plvod: Mexico

e Jednotek SHU: 10 000 — 25 000 SHU

e Tvar plodu: dlouhy, konicky

e Barva plodu: od zelené ptes Zlutou aZ do Cervené

e Pouziti: tepla salsa Pico de Gallo, grilované, nakladané [1,3,5].
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Obr. 2: papricky Jalaperio z rodu C. annum [54].

3.4 Paprika kiidlata — (Capsicum baccatum)

Ma vétSinou mensi listy, silny kmen a husty kefik. Plody jsou obecné mensi a palivéjsi a
rostliny 1épe snaseji chladné podnebi, jasné slunce a sucho. Palivost se pohybuje mezi

3000 a 100 000 SHU [1,2].

3.4.1 Aji amarillo

Puvod: Peru

e Jednotek SHU: 40 000 — 70 000 SHU

e Tvar plodu: lusk 8-15 cm dlouhy
e Barva plodu: Zlut4 az tmavé oranzova

e Pouziti: susené, kofeni, marinady a omacky [1,3,5].

3.4.2 Christmass bell

Puvod: Brazilie

e Jednotek SHU: 5 000 — 15 000 SHU

e Tvar plodu: zvoncovity
e Barva plodu: oranzova - ¢ervena

e Pouziti: grilovani, kofeni, salsy [1,3]
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Obr. 3: papricky Aji lemon drop z rodu

C.baccatum [54].

3.5 Paprika chlupata — (Capsicum pubescens)

V&tsi rostliny s chlupatymi listy a stonky, plod ma vétsinou derna seminka. Rika se, Ze tyto
papri¢ky maji velmi specifickou palivost, kterd vSe rychle piebije. Nékteré odrudy doriista-
ji az 1,5 m do vysky a 1,5 m do Sitky, takze jejich péstovani je tieba si fadné rozmyslet.
Jsou to obecné palivé odriidy dosahujici az 100 000 SHU a fadime sem jihoamerické Roco-
to. [1,2]

3.5.1 Manzano rocoto

e Plvod: Mexico

e Jednotek SHU: az 80 000 SHU
e Tvar plodu: kulaty

e Barva plodu: Cervena

e Pouziti: k pfipravé omacek, nadivani masa a zeleniny. Vhodné i jako kofeni [1,3].

V ramci kazdého druhu existuje mnoho odrid, podobné¢ jako u brambor, rajcat ¢i ruzi. Tyto
odridy se snadno kiizi mezi sebou a nékdy dochazi i k mezidruhovému kiiZeni. To je ale
dvousecna zbran. Péstovani novych odrid je relativné jednoduché, ale zachovani odrtudy je
problematické, protoze ze semene, které je ziskané z plodu nemusi vyrust stejna rostlina,

jako byla ta pavodni [2,3].
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4 PESTOVANI

Vsechny chilli papri¢ky spojuje jedna véc, a to je potieba tepla a svétla. Pokud jim nase
podnebi nevyhovuje, musime se snazit jim potfebné klimatické podminky doma nebo ven-
ku co nejlépe napodobit. Aby mohly rostliny uspesné rist a plodit, potiebuji idealné teplo-
tu v rozmezi 25-35°C po celou dobu péstovani. Pro vétsinu odrid je to od zacatku biezna
do srpna nebo zaii. Pti nizSich teplotach rostliny rostou pomaleji, jsou mensi a maji slabsi
urodu. Je pravdépodobné, ze chilli se da péstovat kdekoliv na svété. Zalezi vSak na klima-
tickych podminkach a mnozstvi slunnych dni v dan¢ zemi a lokalité. Pti vybéru odrudy je
dobré planovat doptedu a zhodnotit, ceho je mozno skutecné dosdhnout s dostupnym vy-
bavenim a teplotami panujicimi v misté péstovani. Pro oblasti stfedni Evropy je nezbytné
predpéstovani rostlin doma a ven se premist'uji az v prubéhu druhé poloviny dubna do fo-
liovnikd, nebo skleniku v zavislosti na aktudlnim pocasi. Péstitelé¢ pfemist'ujici rostliny do
zahonkl na volné prostranstvi vétSinou vyckavaji az do poloviny kvétna. Nastinéni, jak by

takovy péstebni plan, je nasledné popsan v tabulce [2].

Tabulka 1: Péstebni plan pro obdobi riistu a kvétu chilli papricek [2].

1. bezna Zaseti semen.
10. bfezna VyraZeni sazenicek.
20. bfezna Ptesazeni sazenic s prvnimi dvéma listy do kvé-

tinact o praméru 10 cm.

25. dubna Piesazeni sazenic se 6-8 listy do kvétinaca o

praméru 25-30cm a pfesun na konecné misto.

7. ¢ervna Objevuji se prvni kvéty na hlavnim stonku, rost-
lina nyni méfi 30cm a zacinaji se objevovat po-

stranni vyhonky na hlavnim stonku.
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Tabulka 2: Péstebni plan pro obdobi plodu chilli papricek [2].

15. ¢ervence

Objevuji se prvni pékné¢ formované plody na

hlavnim stonku. Postranni vyhonky uz maji kvéty.

20. Cervence

Sklizenl prvnich zelenych chilli papricek.

30. ¢ervence

Rostlina neustale plodi.

15. srpna Pokud se nachazi plody stale na rostlin€, budou se
nyni zbarvovat do Cervna.

5. zar Rostlina stale plodi, vhodné uvazovat o piremiste-
ni na teplej$i misto, aby se udrzela tvorba plodi.

1. fijna Rostlina za¢ne odumirat, pokud neni v teple a na

krytém misté.

Chilli papricky maji jedine¢ny puvab, a dokonce i milovnici chilli, které nikdy zahrad-

niceni nelékalo, je touzi sami péstovat. Chtéji bud’ ziskat ingredienci k vateni, nebo jen

podporovat svoji rostouci zavislost na téchto barevnych a pfitazlivych plodech [2,3].

Obr. 4: Etapa ristu chilli papricek v obdobi od 20. brezna do 10. Dubna.
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5 CHEMICKE SLOZENI

Rostliny rodu Capsicum, od paprik az po chilli papricky propujcuji pestrou skalu plodi a
kofeni. Jsou oblibené po celém svété. Umoznuji ozvlastnit a mnohdy ozivit pokrmy nejen
s ohledem na chut’ a vuni, ale i vizualné a jejich ¢etné chemické slozeni ma pro vyzivu

¢lovéka vyznamnou hodnotu [3,6].

5.1 Voda

Z Cerstvého plodu chilli papriky je hmotnostné nejvice zastoupena Cista voda. U masitych
zeleninovych druhti se pohybuje okolo 90-93 %, u druhii kotfeninovych s tené¢i sténou plo-
du od 79 do 84 %. Zalezi vsak na klimatickych podminkach. Utrhne-li se plod za suchého
pocasi, ma relativné¢ mensi mnozstvi vody desti nez plod utrhnuty za desté. Dehydratované
druhy piipravené ke skladovani ¢i piepravu obsahuji asi 15-20 % vody. Zbytek piedstavuje
susina. Obsah vody prudce klesa po sklizni. Pro zajimavost, u typu Habanero klesa obsah

vody dvakrat rychleji nez u typu Jalaperio [1,3,6].

5.2 Sacharidy

Celkovy obsah sacharida v chilli ¢ini pfiblizné 4,3 %. Hladina sacharidii v plodech kolisa
dle kultivart. Plody chilli papricek obsahuji zejména pentdzy, hexozy a vldkninu. 90-98 %

sacharidd u ¢ervenych zralych luski predstavuje glukoza [1,3,7].

Béhem celého vyvoje plodu je podle studie metabolizmus sacharid rozd€len do tii fazi.
V primarni fazi dochazi k relativnimu ristu a akumulaci hex6z. Sekundarni faze predstavu-
je pokles rtstu hexdz a akumulaci sachardzy a Skrobt. Zraci faze je posledni a zde dochazi

k degradaci Skrobt a sachardzy a zaroven k akumulaci hexo6z [7].
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Vlédknina obsazend v plodu miize tvofit az 20 % suché hmotnosti. Pro piiklad miize byt
slupka neboli kiize papriky typu New Mexico, ktera mtize obsahovat az 80 % z celkové

vlakniny, z toho 77 % vlakniny ¢aste¢né rozpustné [3,7,8].

5.3 Lipidy

Chilli papricky obsahuji lipidy, které jsou svoji kvalitou podobné lipidim obsazenych v
rostlinach. Lipidy se nachazi v zilkach paprikovych plodi, oplodi a v semenech. Celkovy
obsah lipidi ve zralych luscich papric¢ek je ptiblizné 400 mg na 100 g. Lipidy papricek,
které byly stanovovany na slozeni, obsahovali 82 % neutralnich lipidi, 2 % fosfolipidi a
16 % glykolipida. Z celkového poctu lipida tvoii 60 % triglyceridy. Nenasycené mastné
kyseliny v paprickach jsou zastoupeny kyselinou palmitovou, linolovou a linolenovou.
Kyselina linolova tvoii asi 70 % vsech mastnych kyselin v papri¢kach. Fosfolipidy pied-
stavuji 76 % a to piedevsim fosfatidylcholin. Rostliny obsahujici vy$$i mnozstvi nenasyce-
nych mastnych kyselin jsou vice odolné vici chladnym podminkdm nez druhy s nasyce-
nymi mastnymi kyselinami. Mohou za to nenasycené mastné kyseliny v mitochondriich.

Ty jsou citlivé na nizké teploty [3,6].

5.4 Aminokyseliny, proteiny

V Madarsku bylo zpracovano nékolik studii na obsah aminokyselin a proteinti. Plody pa-
prik obsahovaly nasledujici aminokyseliny: lysin, proliny, tyrosin, tryptofan, methionin,
valin, fenylalanin, leucin, kyselina glutamova, glycin, asparagin, treonin a alanin. DalSsi
vyzkumy v Mad’arsku poukazuji na to, ze oplodi paprik obsahuje okolo 17 % bilkovin a

semena okolo 18 % bilkovin [3].
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5.5 Vitaminy

Vseobecné jsou papriky vhodnym zdrojem nékolika zastupcl vitamint. Syntetizuji se
V nich vysoké koncentrace vitaminu C, provitamini A, E, P, thiaminu (B3), riboflavinu
(B>) a niacinu (B3). Byla popsana $iroka Skala vitamind, zalezi vSak na typu kultivaru, pés-

tovani, klima a poskliziové manipulaci [3].

5.5.1 Vitamin C

Vitamin C - L - kyselina askorbova (CgHgOg), je Vv lidské stravé ziskavan zejména z ovoce
a zeleniny. Pro svoji antioxida¢ni aktivitu tento vitamin pfitahuje pozornost védcti pro
eventualni prevenci riznych nemoci, véetné nékterych typt rakoviny. Uvadi se, ze kyseli-
na askorbovd muize mit schopnost zabranit vzniku rakoviny tak, Ze inhibuje tvorbu N-
nitrosloucenin v Zaludku a podporuje imunitni systém. Dal$i schopnost vitaminu C je for-
movani kolagenu. Kyselina askorbova je sloucenina rozpustna ve vod¢, ktera se podle oce-

kavani snizuje pii dehydrataci plodu [10,11].

Mezi nejbohatsi ptirodni zdroje vitaminu C patii pravé plody papriky. Z jednoho stfedné
velkého plodu papricky je Sestkrat tolik vitaminu C, jako z pomerancée nebo 6 krat vice nez
ve §tave citronu ¢i 40 krat vice nez v jablecné §taveé. Poprvé byl vitamin C z papriky izo-
lovan v roce 1928. Obsah kyseliny askorbové se pohybuje v mezich 45-240 mg/100 gramut
v Cerstvém stavu. OvSem nékteré velké druhy Capsicum annuum mohou obsahovat az 340
mg/100 gramti. Obsah vitaminu C stoupa béhem zrani plodu. Koncentrace kyseliny askor-
bové v jednotlivych €asovych etapach zrani je zavisla na odridé. Rozdily mezi odriidami
mizeme pripsat kolisavému obsahu vody v plodu. V Brazilii byla zpracovana studie na
obsah vitaminu C v papri¢kach z rodu Capsicum chinense typu Habanero, kde cilem prace
byla kvantifikace 22 zastupcl. Za pomoci vysoce vykonné plynové chromatografie
(HPLC), bylo zjisténo, Ze obsah vitaminu C se pohyboval v rozmezi od 54,1 do 129,8 mg/
100 g. Diivodem rozmanitosti obsahu vitaminu C byly klimatické podminky a pfirozeny

vyskyt papric¢ek [10,11].

Ztraty vitaminu C jsou po sklizni zna¢né. Jedna ze Spanélskych studii popisuje vyznamné

ztraty skladovani Cervené zralé papriky v obsahu vitaminu C, kolem 25 %. Chlazenim na 4
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°C az 20 dnl se nezméni obsah kyseliny askorbové, s vyjimkou ¢ervené papriky, coz se

projevilo ztratami okolo 15 % [10].

Redukce tohoto vitaminu je pifi poskliziiovych upravach chilli papricek (konzervovani,

vareni a suseni) je obsahové az o 30 % [3].

5.5.2 Vitamin E

Chilli je také vyznamnym zdrojem vitaminu E (tokoferol). Tokoferoly jsou zakladni stopo-
vé prvky ve vyzivé lidi a zvitat, z diivodu jejich funkce jako lipofilnich antioxidanty. To-

koferoly jsou vytvareny vyluéné fotosyntetickymi organismy, vcetné vyssich rostlin.

Susené drcené chilli ma srovnatelny obsah mnozstvi alfa-tokoferolu jako chfest ¢i Spenat a
na suSinu ma 4 krat vice nez raj¢ata. Hodnoty hladiny tokoferolii jsou v rozmezi od 3,7 do
236 mg/100 g. Semena chilli zahrnuji zejména gama-tokoferol, pficemz slupka obsahuje
alfa-tokoferol. Gama-tokoferol je na svém maximu v semenech lusku ve fazi nejvétsi zra-
losti a §tavnatosti plodu (41,7 mg/100 g suSiny), poté se snizi. Alfa-tokoferol je zavisly na

obsahu lipidd, které se méni v zavislosti na stupni zralosti a kultivaru [1,3].

5.5.3 Ostatni vitaminy

Mimo jiz zminované vitaminy obsahuje chilli také vitamin B; (thiamin) a vitamin B3 (nia-

cin) a to zhruba 3 krat vice ve srovnani s pomerancovou a citronovou st'avou.

Koncentrace vitaminu Bj(thiamin) ¢ini 0,40-0,60 mg/100 g. Vitamin B, (riboflavin) se
pohybuje v rozmezi 0,93-1,66 g/100 g. Obsah B3 (niacin) je 13,6-15,4 mg/100g. Hladiny
vitamind se 1i8i dle odrudy a klimatickych podminek [3,9].
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5.6 Stopové prvky

Pti zkoumani mikroprvka v chilli, bylo zjisténo, Ze v nejvétsi koncentraci je pritomno ze-
lezo (Fe), nasledné bromid (Br) a mangan (Mn). Ostatni zjisténé stopové prvky jsou vapnik
(Ca), kadmium (Cd), kobalt (Co), méd’ (Cu), draslik (K), hoi¢ik (Mg), sodik (Na), fosfor
(P), a zinek (Zn) [3].

5.7 Karotenoidy

Chilli papriky a papriky jsou jednim z mala rostlin schopnych biosyntézy karotenoidi.
Zelené, zluté, oranzové a Cervené zbarveni pochazeji z karotenoidnich pigmentt, které jsou

nékdy nazyvany “paprika ketony* vznikajicich v plodech béhem zrani [12].

5.7.1 Struktura

Karotenoidy jsou nenasycené polyeny se 7-13 dvojnymi vazbami, dilezité pro lidskou vy-
zivu jako zdroj provitaminu A (z p-karotenu) a jako preventivni Cinitel proti rakoviné a
onemocnéni srdce. V gastrointestinalnim traktu ¢lovéka se B-karoten konvertuje na vitamin
A, ktery hraje dllezitou roli v regulaci vidéni, ristu a reprodukci. Posledni dikaz proti
nadorové aktivité karotenoidti u lidi obnovilo zajem o potraviny obsahujici tyto slouceniny,
zejména proto, ze dopliky stravy neposkytuji stejné nutri¢ni a 1é¢ivé vyhody jako Cerstvé
ovoce a zelenina. Antioxida¢ni schopnosti karotenoidd spocivaji v tom, ze se u¢inné vazi
na singletovy kyslik nebo rozrusuji volné radikaly, které mohou plsobit Skodlivé na ¢loveé-

ka za fyziologickych podminek tlaku kysliku [1,3,12].

V paprice bylo izolovano vice neZ 20 karotenoidi. Mezi prvné objevena barviva v roce
1927 patii zluty karoten (C4oHsg) a cerveny capsanthin (CssHspO3). Capsanthin je typickym
urCovatelem barvy papriky a dosud nebyl nalezen v jiné rostling. Pozdéji bylo izolovano
dalsi barvivo, zeaxatin (C4Hs602). Dalsimi vyzkumy byl zjistén lutein (C4oHs602), ktery

spole¢né s zeaxantinem tvofi rostlinné barvivo xantofyl [3,12].
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Capsanthin, zeaxanthin a lutein jsou po chemické strance nenasycené polenové alkoholy a
ve formé esterti se vazou na kyselinu palmitovou, myristovou a stearovou. Cervenou barvu
papriky zptsobuji karotenoidy capsanthin a capsorubin. Zluté zbarveni plodi &ini p-

karoten a violaxantin [3,12].

5.7.2 Capsanthin a capsorubin

Capsanthin je hlavnim karotenoidem ve zralych plodech, piedstavuje az 60 %. Byl izolo-
van v krystalické formé jiz v roce 1927. V Cistém stavu je to krystalicka latka. Bod varu je
175-176 °C. Jeho barevnost je asi 12 krat vétsi neZ u ostatnich barviv papriky. Kromé ca-
psanthinu podminuje ¢ervené zbarveni paprik také barvivo capsorubin (C4oHgO4). Obsah
capsanthinu a capsorubinu se umérmné zvysSuje v pokrocilych stadiich zralosti, capsorubin

ovSem vykazuje vétsi stabilitu a podminiuje pal¢ivost mleté papriky [3,12].

5.7.3 p-karoten

B-karoten tvofi pfiblizn€ 95 % ve zralém plodu Cervené papriky. Vykazuje mnohem mensi
barvivost. Z chemického hlediska se jedna o Cisty sacharid. Je odolny vici vyssim teplo-
tam (az do 200 °C), ovSem citlivy k oxidaci [3,12].

Koncentrace B-karotenu v C. chinense vykazuje 8 mg/100g cerstvého plodu [3].

5.8 Kapsaicinoidy

Slou¢eniny produkované v plodech papriky, které zpusobuji paleni, se nazyvaji kapsaicino-
idy. Radi se do skupiny amidti. Kapsaicinoidy vykazuji antimikrobialni uéinky pii konzer-
vovani potravin. V Iékafstvi jsou pouzivany jako analgetikum. Byly téZ Gispé$né vyuzity k
1é¢cbé Siroké Skaly bolestivych stavii véetné artritidy, klastrovych bolesti hlavy a neuropa-
tickych bolesti. Analgeticky ucinek kapsaicinoidi zavisi na davce a specifickém polymo-
dalnim nocireceptoru, tzv. vaniloidni receptor. Gen (TRPV1) pro receptor kapsaicinoidu
byl klonovan a pifevadi tak vice podnétt produkujicich bolest. Kapsaicinoidy, které se

hromadi v chilli, slouzi jako repelent pro savce [3,12].
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5.9 Zastoupeni kapsaicinoida v paprice

Ze vsech kapsaicinoidii je nejvice zastoupen kapsaicin (48,6 %), nasleduje 6,7-
dihydrocapsaicin (36 %), nordihydrocapsaicin (7,4 %), homodihydrocapsaicin (2 %) a ho-
mocapsaicin (2 %). Odrady Capsicum annuum, C. frutescens a C. chinense obsahuji 0,22-
20 mg celkovych kapsaicinoidli / g suché hmotnosti. Odriida cayenne obsahuje 1,32 mg
kapsaicinu a 0,83 mg dihydrokapsaicinu/ 1 g susiny [3].

5.10 Kapsaicin

Kapsaicin je chemicka latka, ktera zptisobuje palivy pocit pii jidle. Byl poprvé izolovan
v roce 1898 a jeho chemicka struktura byla popsana v roce 1923 (8-methyl-N-vanillyl-6-
nonenamid). Sumarni vzorec je C1gH2703N. Obsahuje jeden atom dusiku, ktery je vazany
mimo benzoové jadro, tudiZ neni alkaloidem, kam byva Casto fazen. Je to hlavni zastupce
skupiny kapsoicinoidi, které se ve vétSim ¢i mensSim mnozstvi nachéazeji ve vSech chilli
paprickach. Kapsaicinoidy zptsobuji pocit bolesti stimulaci nervi, které reaguji na pocit
paleni. MnozZstvi kapsaicinu v chilli paprickach nezplsobuje opravdové fyziologické po-

Skozeni, pouze nepiijemny pocit [2,3,12].
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Obr. 5: Molekulovy model kapsaicinu [49].

Primérny obsah kapsaicinu v paprikach ¢ini 0,14 %. Je vSak mirné proménlivy podle pi-

dy, klimatu, odrady papriky a obdobi sklizné [13,14].

Kapsaicin synteticky pfipraveny, tvoii bezbarvé krystalky. Ve vod¢ je Spatné rozpustny,
naopak se dobfe rozpousti v alkoholu a chloroformu. Hlavnim producentem kapsaicinu

Vv plodu papriky je placentarni tkan [3].
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5.11 Dihydrokapsaicin

Dihydrokapsaicin (8-methyl-N-vanillyl-nonaamid) byl popsan v roce 1957 [14].
iZHz . ..
o Dihydrocapsaicin
H -0

i
Obr. 6: Molekulovy model dihydrokapsaicinu [43].

5.12 Antioxidacni vlastnosti

Papriky jsou vyznamné svymi antioxida¢nimi vlastnostmi. Mezi antioxidanty obsazené
Vv paprice fadime vitamin C, karotenoidy, polyfenoly, flavonoidy a kapsaicinoidy. Tyto
latky mohou snizit $kodlivé oxidacni reakce v lidském téle. Jednim z hlavnich mechanismu
je vazani volnych radikalt, dal$im je ochranné ptisobeni f-karotenu. Antioxidaéni puisobe-

ni karotenoidl je popsano v kapitole karotenoidy [3,15].

5.13 Ostrost chilli papricek

Palivost chilli se béZzn€ hodnoti na zakladé Scovilleovy stupnice. Toto méfeni vynalezl
védec jménem Wilbur Scoville v roce 1912. Tehdy pouzil panel ochutnavaci, ktefi méli
upijet roztoky s postupné se zvysujici koncentraci chilli extraktu, dokud neucitili paleni.
Kdyz bylo paleni rozpoznatelné v 200 000 krat zfedéném roztoku chilli, pfedstavovalo to
200 000 Scovilleovych jednotek palivosti (SHU). Dnes se koncentrace méii pomoci pies-

n¢jsiho procesu chromatografii tekutin [2,3].
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Obr. 7: Scovilleho stupnice palivosti [45].

5.14 Ostatni latky

Obsah dusikatych latek v paprice se pohybuje v rozmezi 13,7-15,9 %. Lecitin se vyskytuje
Vv koncentraci pfiblizné 1,82 %. Dilezitou slozkou paprikovych plodi jsou enzymy. Zod-
povidaji za mnohé procesy, naptiklad dozravani a zcernani plodi, nahotklou pfichut a
mnohé dalsi. Silice jsou latky, které vyvolavaji specifickou chut’ paprik. Jejich obsah je
dan odrtdou papriky [3].

Capsidiol, dalsi G¢inna latka v paprice, je bicyklicky terpen, ktery je syntetizovan béhem
drahy kyseliny mevalonové. Byl prokazan jeho fungistaticky ucinek k patogenu Phyto-

phthora capsici. Vyznam této chemické latky je stale diskutovan [3].

Ostatni latky obsazené v paprice: F,0,, Al,O3, CaO, MgO, K50, Na,O, SiO,, SO3, PzOs, Cl
a CO; [3,16].
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6 POSKLIZNOVA UPRAVA

6.1 Zmrazeni

Zmrazeni je obecné nejjednodussim zptisobem uchovani chilli papri¢ek. Mnoho lidi na néj
vSak zapomina. Jedinou nevyhodou tohoto zpiisobu je fakt, ze chilli papricky po rozmraze-
ni zméknou a tudiz nebudou kiupavé, naptiklad do salatu. Neni nutné je varit ani nijak
upravovat, staci, je celé rovnou zmrazit. Je vyhodné mit v mrazaku pfipraveny sacek a
kdykoliv plody na rostlin€ uzraji, mizete je tam piidat. Jednotlivé plody se neslepi a 1ze je

tak vyjimat dle potieby [2].

6.2 SuSeni

Suseni je tradi¢ni metoda konzervace a k nékterym odriidam se hodi 1épe nez k jinym. N¢-
které odrudy se dokonce péstuji vyhradné pro tento ucel. Nejlépe se susi delsi, méné masité
plody, naptiklad Cayenne, kter¢ jsou uz relativné vyschlé a koznaté jesté pred sklizni. Jiné
odrudy, naptiklad Habanero, maji voskovy povlak a neuschnou, dokud se nerozkroji nebo
nenakraji na malé kousky, to proto, aby se z nich uvolnila vlhkost. Hrozi riziko, Ze za¢nou
plesnivét. Prestoze mira palivosti zlstane stejna, chut’ se mize po ususeni zménit — bude
bohatsi a méné ovocna. Jejich chut’ miZe pfipominat jiné suSené plody, naptiklad hrozin-

Ky, sultanky, ¢aj, cokoladu ¢i tabak [2].

V suchém podnebi se chilli papricky susi na slunci nebo se svazuji do specidlnich svazkii
ristras a nechaji se uschnout na vzduchu. V nékterych ¢astech svéta to vSak nemusi byt
praktické. Ani v CR a na Slovensku vhodné podminky pro takovy zptisob suseni téméF
neexistuji, zejména pro Cervené papricky sklizené na konci 1éta nebo na podzim, kdy jsou

noci studené a vlhké [2].
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Obr. 8: Susené, drcené chilli [52].

6.3 Uzeni

Uzené chilli papricky, neboli chipotle jsou velmi oblibené a na seznamu péstitel chilli
byvaji hodné vysoko — kazdy chce zkusit uzeni jako zplisob konzervace a také tu ojediné-
lou chut’. Existuje mnoho zptisobtl uzeni chilli. Nasledujici seznam piedstavuje pouze né-

kolik zptsobti domaciho uzeni:

e Metoda uzeni na grilu: Na jednu stranu miizky grilu s poklopem se polozi chilli pa-
pric¢ky, na druhy konec se umisti dfevéné hobliny a pod né€ zhavé uhli. Zavie se po-
klop a ¢eka se dokud nebudou papric¢ky vyuzené.

e Domaci udirny

e Specialni domaci udirny [2].

Obr. 9: Uzené chilli — chipotle [52].
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6.4 Vyroba chilli oleje

K vyrobé chilli oleje by se mélo vyuzivat suSenych chilli papri¢ek. Vyroba je velmi jedno-
ducha. Papricky se narusi pomoci jehly nebo noZze, aby se, latky rozpustné v tucich mohli

1épe vyextrahovat a nasledné se vlozi do vybraného oleje [2].

Obr. 10: Vyroba chilli oleje maceraci [52].

6.5 Vyroba palivych omacek

Jednim z nejcastéjSich zplisobl vyuziti chilli je vyroba palivych omacek. Zakladni smés
surovin pro vyrobu omacky je v poméroveé 48 % chilli papricek, 48 % octa, 2 % soli, 2 %
cukru. VSechny zminéné suroviny se pfivedou k varu a rozmixuji poptipadé€ i prepasiruji a

naplni do sklenic ¢i lahvicek [2].

Obr. 11: Pyré z chilli papricek [52].
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7 VYUZITI CHILLI PAPRICEK V GASTRONOMII

Chilli bylo a je nezaménitelnou soucasti riznorodé etnické kuchyné mexické, latinské,
asijské, americké, karibské, ¢inské, thajské, indické, turecké, japonské a Afriky. Chilli pa-
pricky se vyuzivaji vV kuchynich v mnoha tvarech a formach. Muze byt pouzito Cerstvé
chilli, chilli oleje, konzervované chilli, susené chilli, chilli omacky a extrakty dodéavajici

potravinam chut’ a vini [2].

7.1 Thajska kuchyné

Pro thajskou kuchyni typickym kofenim chilli papri¢ky. Pouziva se Cerstvé, suSené i pra-
Zené a pridava se témét uplné do vsech jidel. Thajské chilli pokrmy jsou velmi dobie oko-
fenéné, ale na rozdil od jinych druhi kotfeni a paprik zakladni chut jidla nepotlaci, ale nao-
pak zvyrazni. V Thajsku se péstuje n€kolik set druhi chilli papricek a zemé je také jejich
nejvetsim exportérem na celém svété. Pro klasickou thajskou kuchyni jsou nejvice vyuzi-
vané papricky Prik hom a Thai bird. Typickou thaiskou salsou je Prik Nahm Pla znama
svou nesnesitelnou paléivosti. Velmi oblibenou je v Thaisku fermentovana omacka Srira-
cha, ktera se konzumuje misto keCupu. Sriracha se stala jednou z nejvice napodobovanych

omacek ve Vietnamu a diky vlivim vietnamské populace, také po celém svéte [19,21].

Obr. 12: Sriracha a jeji napodobeniny [46].
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7.2 Mexicka kuchyné

Mexiko a cela karibska oblast, je pro Evropana vskutku oblasti velice exotickou
a zajimavou a to i pro strance gastronomické. VétSina pokrmi je vyrazné kofenéna a ostra.
Vyznam slova ,,pikantni* je jiny nez v evropskych statech. Jidla jsou pro vétSinu Evropant
nekonzumovatelna. Nejvice vyuzivané papricky se tadi spi$ do stfedné slabych odrud do
50 000 SHU. Ostrosti pokrmt se docili vysokym mnozstvim papri¢ek a pripravka z nich
vyrobenych, napiiklad pfipravek z chilli kofeni Sombal oeleg a Aachi, coz jsou tekuté pas-
ty, kterymi se ochucuji salaty, ale jen po malych davkach a obezietnéji nez s Tabaskem.
Nezbytnym doplitkem vsech jidel jsou ostré studené omacky salsa mexicana verda a salsa
mexicana roja. Blizkost Amerického Texasu dala vzniknout takzvané Tex-Mex kuchyni,
kterd zobecnila fadu receptii, kde pouZiti chilli papricek je takika nezbytné. VyhlaSeny a
popularni po celém svété je guacamole, dip piipravovany z avokada, extra panenského
olivového oleje, limetové Stavy, drcenym Cesnekem a najemno nakrdjenymi Cerstvymi

chilli paprickami [17,18,19,20].

Obr. 13: Mexickad kuchyné - tacos [44].

7.3 Indicka kuchyné

Indickéd kuchyné je v Gzkém vztahu s tradicnim indickym lékafstvim - djurvédou, coz se
projevuje zejména v pouzivani kofeni, ovoce a ptisad. Indie je velka zemé a je velice tézké
vystizné a kratce charakterizovat indickou kuchyni. Regionalni kuchyné se od sebe odliSuji
pouzivanymi surovinami, pfisadami 1 zpisobem pfipravy. Indické pokrmy jsou zpravidla

siln€ kotfenéné a palivé a to prevazné na jihu. Pro zjemnéni a zmirnéni pal¢ivosti se v hojné
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mife vyuziva kokosového mléka, jogurti a kefirG. Typickym znakem Indie je kari, coz je
nazev pro smés koteni, ale také oznaceni pro pokrmy piipominajici ragl, vafené z masa a
zeleniny. Dal3i oblibenou pochutinou jsou riizné druhy omacek tzv. ¢atni. Catni jsou pfi-
pravovana z rozli¢nych druhti ovoce, zeleniny, hoicice, octa a jsou vétSinou velmi ostra.

Popularnim je siln¢ palivé jidlo Vinadloo, které ma svtij pivod v Portugalsku [19,21].

Obr. 14: Indické kure Vindaloo [50].

7.4 Americka kuchyné

Americka kuchyné byla ovlivnéna vlivem vSech narodd, které zde zily a ziji, a jsou zde k
dispozici jidla a delikatesy z celého svéta. Smérem k jizni ¢asti Ameriky se ve statech jako

je Texas, Nové Mexiko a Arizona zvySuje tendence pouZivani ostrého kotfeni v kuchyni.

Jeden z nejoriginalngjsich kulinafskych proudu tzv. ,kreolska kuchyné“, ktery vznikl v
New Orleansu, sjednocuje metody vaieni Spanélska, Francie, Anglie, Indie a Afriky. Kre-
olskéa kuchyné, je povazovana za jednu z nejlepsSich v celé severni Americe, protoze doko-
nale vyuziva vétSinu mistnich zdroji potravin. Svym stylem upravy, ochuceni a kombina-
cemi potravin dosahuje pestrou smésici kulinafskych zazitkti. Znamé je chilli con carne -
ostry pokrm z hovéziho masa, fazoli, chilli, cerveného vina a kofeni, nebo jambalaya -

ostry druh rizota [19,20].
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7.5 Kuchyné jihovychodni Asie

Jednou z méné znamych asijskych kuchyni je kuchyné korejska. Korejska kuchyné je veli-
ce chutna a mimotadné zdrava. K jidlu je podavano obvykle mnoho pfiloh, plnych rozma-
nitych a vyvazenych chuti a viini, slozenych z nejriznéjSich nakladanych kouskl piede-
v§im zeleniny, mas nebo motskych plodi. Dulezitou sloZkou je také pasta z chilli a korej-
ské vareni se Casto vyznacuje znacnou palivosti. Z vybranych typickych pokrmu je nakla-
dané pikantni zeli v zazvoru a chilli Kimci, které je velmi ostré a pro povzbuzeni chuti se
podava téméf ke kazdému jidlu. Yukhoe — je obdoba tatarského bifteku, ktery je dochuceny
chilli pastou a sojovou omackou. Samgyeopsal jsou platky vepfového buc¢ku namaceného
do omacky z chilli a sojové pasty. Ho je varianta pokrmu ze syrovych ryb a motskych plo-
du, obdoba japonského sashimi. Namaci se v sojové omacce, sezamovém oleji, japonském

wasabi a chilli pasté [17,18].

Obr. 15: Ruizné formy kimci a tradicni kvasaky [52].

Indonésie je zemi koteni a za originalitu a chutovou pestrost svych pokrmti vdeéci prave
jeho hojnému a umnému pouzivani. Uplatiiuji se nejvice rtizné druhy cibule, ¢esnek, kmin,
Safran, bobkovy list, pept, muSkatovy ofiSek i1 kvét, galgan, skofice, hiebicek a chilli pa-
pricky. Skéla kofeni je viak mnohem &ir§i. Jsou to mistni druhy zazvoru, tamarindy, citro-
nova trava a mnoho dalSich. V kazdé indonéské domécnosti maji hmozdif, v némz drti
susené kofeni, misi je podle starych tradic a uschovavaji k dalSimu pouziti. Z Indie poznala
indonéska kuchyné kari, z Ciny nudle, s6jovou omacku a chilli. Na singapurskych ulicich,

kde se z malych pouli¢nich jidelni¢ek podava slavné indonéské saté — kousky masa na-
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pichnuté na bambusovych jehlach a opékané nad dfevénym uhlim, které se namadaceji

Vv pikantnich pastach a omackach [17,19].

7.6 Cinska a Vietnamska kuchyné

Cina ma dvé velmi ostré kuchyné a to sichuanskou a chunanskou, které ve velké mife pou-
zivaji ostré chilli papri¢ky a dalsi pikantni zeleninu a kotfeni. Ze S'¢échuanu pochazi celo-
svétoveé znamé Kung-pao, Ma-pcho tofu, chuo-kuo, ostra pekingska kysela polévka a mno-
ho dalsich pokrmi které se rozsitily po celé Cing. Chunanské kuchyné je velice podobna
sichuanské kuchyni. Stejné jako ona je vyrazna svou palcivou chuti a pouzitim zazvoru,
chilli a salotky. Vietnamska kuchyné se tidi filozofii péti zakladnich chuti: ostra, kysela,
hotka, slana a sladka. Kazd¢ vietnamské jidlo ma svoji vlastni chut’, kterd odrdzi jednu
nebo vice z téchto chuti. Samotné vietnamské jidlo nebyva pfili§ kofenéné, k tomu slouzi
nejruznéjsi omacky a dochucovadla podavana v malych mistickach. Chilli se tak stava do-
pliikkem vétSiny jidel. Zcela nezbytnou pfi stolovani a podavani pokrmi je rybi omacka

s kousky nasekaného chilli [19,20].
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Obr. 16: Ostra pekingska polévka [51].


https://cs.wikipedia.org/wiki/Kung-pao
https://cs.wikipedia.org/wiki/Chu%C5%A5
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7.7 Italska a Recka kuchyné

Italska ani Recka kuchyné se nevyznaluje Gastym uZivanim chilli, ale mnoho tradi¢nich
recepti se neobejde bez italského Pepperoncini a feckého Pepperoncini nazyvano také
Tuscan. Z italskych tradi¢nich pokrmi lze jmenovat pikantni Aglio olio, salsy jako Salsa
all diavola, Salsa verde, Agrodolce, dale se vyuziva k dochuceni pikantnich druhi pizzy a
zeleninovych salatd. Recko je silné ovlivnéno kuchyni tureckou a orientalni a chilli se zde
konzumuje spiSe jako nakladana zelenina a vyuziva se jako soucast zeleninovych salati

[18,19,20].

Obr. 17: Aglio olio pepperoncino [48].

7.8 Spanélska a Portugalska kuchyné

Z evropskych stati se nejvic kofeni ve Spanélsku a v Portugalsku. Jejich kuchyné byla
ovlivnéna staletou nadvladou Maurd na Pyrenejském poloostrové i dovoz exotického koie-
ni z Indie a z Tichomotskych ostrovii. Kolumbova objevitelska cesta zaptsobila na $panél-
skou kuchyni, protoze byla dovezena paprika. Po ni nésledovala rajcata, fazole a jiné plo-
diny a nékteré zpusoby upravy jidel piejaté od Indiant. Posvatnou se stala pikantni papric-

ka Piment d'Espelette, ktera je chranéna ochrannou znamkou.

V oblasti Kastilie jsou papri¢ky suSené nad ohném a dodéavaji tak koteni z nich vyrobenych
koutovou pfichut. Mimo uziti do tradi¢nich pokrmu jako je paella, tortilla espasiola a ji-
nych forem chutovek tapas, se vyuzivaji pikantni suSené, zauzené i nezauzené papricky do

suseného salamu chorizo [17,20].
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Obr. 18: Paella s morskymi plody [47].

7.9 Mad’arska kuchyné

Nejvice zndmou zemi s vyuzitim chilli papricek v Evropé je bezesporu Mad’arsko, kde se
tato zelenina stala narodnim symbolem. Do Mad’arska se papri¢ky a paprika dostaly pii-
blizné ve stejnou dobu jako do Spanélska, avsak z vychodni osmanské Fise. Udajné semena
papriky pfinesla z pasova harému krasna Mad’arka. Celé suSené a nasledné mleté chilli
papricky jsou zakladem mnoha pokrmi, napiiklad gulaSe, ktery je velice popularni prave

ve stiedni a vychodni Evropé [17,19].

Obr. 19: Madarska fermentovand pasta — Eross Pista [41].


http://www.rostliny-semena.cz/cz/nabidka-semena-tropicke-a-subtropicke-rostliny-osiva/uzitecne-rostliny-semena/chilli-semena-semena-tropickych-a-subtropickych-rostlin/Chilli-zimbawske-ptaci-semena-capsicum-2/
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7.10 Arabska kuchyné

Arabska kuchyn¢ lze rozdélit podle polohy jednotlivych zemi, na zemé Blizkého vycho-
du (Irak, Jemen, Jordansko, Libanon, Syrii), zemé Perského zalivu (Bahrajn, Kuvajt, Saud-
ska Arabie, Spojené arabské emiraty, Katar, Oman) a Afriku (Egypt a zemé¢ tzv. maghrib-
ské oblasti (Libye, Tunis, Alzir a Maroko.). Skopové, zelenina, ryze, kofeni a lusténiny,
tak by se dala co nejstrucnéji charakterizovat arabska kuchyné. Zminované koieni hraje

jednu z nejvétsich roli arabské kuchyné a paprika je jeho nezbytnou soucasti.

Klasicka paprika se v arabskych receptech vyskytuje jen okrajové. VEtsi oblibé se vsak tési
palivé druhy chilli papri¢ek zejména Cayane pepper z rodu C. annum (kajansky pept). Z
nichZ se vyrabi smési chilli kofeni nebo chilli pasty, jako je tfeba Harisa, maghribska spe-
cialita. V hojné mifte se v arabské kuchyni pouzivaji pfi nakladani zeleniny, do predkrmi i
K ptipravé masitych pokrmu. Jako chutovky lze z této kuchyné okusit pikantni chilli klo-
basky Makanik, nakladané lilky s jogurtem a chilli, Mouhammara — smés drcenych ofech,

chilli papricek a fimského kminu zalitych olivovim olejem podavan na arabském chlebu.

V Saudské Arabii je hodné popularni sendvi¢ s arabskym chlebem, plnény masem sha-
werma (podobna tprava masa jako fecky gyros) salatem, palivou omackou a omackou
tahini. Ve svété se povazuje za nejtypictéjsi arabské jidlo kuskus, do kterého se chilli vétsi-
nou také ptidava [17,19,21].


http://dadalovakucharka.cz/narod/hamidr03.html
http://dadalovakucharka.cz/lexi/lexirT.html#tahini
http://dadalovakucharka.cz/lexi/lexirT.html#tahini
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7.11 Africka kuchyné

Afriku rozd€lujeme na nékolik samostatnych oblasti. Celd severni Afrika a Africky roh
jsou obydlené Araby a z hlediska gastronomie tedy spadaji do svéta arabské kuchyné.
Stied Afriky zlstal nejméné poznamenany vlivem vnéjSiho svéta. Vychodni, zapadni a
jizni Afrika se kulinafsky vyrazné zménila v dasledku kolonizace a obchodu s otroky.
Kromé sladkych brambor a araSidu se rozsiftily i chilli papricky. Dnes jsou nezbytnou sou-
¢asti africkych pokrmu. Oblibené je zde smés koteni Tankora, ktera se pouziva k nakladani
masa, at’ uz pro grilovani, peCeni na kameni a fermentovana chilli omacka Piri-piri. Na
jihu afriky lze ochutnat specialitu suSenou na slunci, naloZenou v chilli, vinném octé¢ a soli

tzv. Biltong (maso podobné severoamerickému Jerky) [17,18,20,21].

Obr. 20: Susené hoveézi maso — Biltong [40].
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8 VLIV CHILLI NA ZDRAVI CLOVEKA

8.1 Kajansky pepr

Po tisicileti je Cayenne, neboli kajansky pept v jeho riznych podobach vyuzivan pro lid-
stvo jako potravina i jako 1ék. Je tieba zminit, Ze nazev kajansky pept je pouhym Spatnym
piekladem této velice chutné a aromatické chilli papricky. Cayenne se pouziva jako koteni
do jidel. Uginek této papriky podporuje traveni, piisobi proti nadymani a nepochybné po-
maha lidem se snizenou schopnosti travit potravu. Prili§ vysoké mnozstvi by mohlo ptiso-
bit na organizmus drazdivé a mlze vyvolat naopak kritkodobé Zaludecni potiZe, vCetné
nepiijemnych prijmi. To je pfirozend reakce lidského organizmu na vysoké mnoZzstvi
kapsacinoidu v té€le. Vyuziti chilli papricek v lidovém 1écitelstvi je velmi rozmanité. Tink-
tury z této papricky se pouzivaji jako kloktadla proti bolesti v krku a nachlazeni. Odvary se
hojné vyuZzivaji v zemich s nizkou hygienickou Urovni, odvary plsobi proti riznym for-
mam tyfu, cholery a dyspepsie. Pro dalsi zptisoby 1é¢by jsou pfipravovany rizné formy

koncentrovanych sirupti, ¢aje, masti, obklady, omacky a oleje [22].

8.2 Velké debaty o chilli na téma zdravi prospésné ¢i Skodlivé

Debaty o ucincich chilli obsahujici kapsaicin jsou staré jiz pies 200 let. Rad bych ovsem
zminil dvé publikované studie, které jsou stanovené na klamavych a mnohdy nepravdivych
informaci. Prvni zminéna studie byla zvefejnéna v ¢asopise Cancer Research, kde pfisuzo-
vali vliv kapsaicinu z chilli papricek, k tvorbé rakoviny kize. Podle Dave DeWitta odbor-
nika na chilli svétového formatu a autora vice nez Ctyficeti knih o paprikach, vcetné 1é¢i-
vych tcincich chilli, se jedna o nespravny vyklad udajti. Dave DeWitt tvrdi, ze kapsaicin
se sam nechova jako karcinogen a spravné aplikovany ma proti rakovinové uc¢inky. Studie
jako takova je podle DeWitta pouhou novinafskou senzacechtivosti sméfovanou na vefej-

nost. Na toto téma bylo napsano mnoho studii, které tuto studii vyvraci [23-27].
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Druhovou publikovanou studii, ktera byla zvefejnéna v ¢asopise American Journal of Epi-
demiology, vychazela z ptedpokladu, ze u jedinct konzumujici pravidelné chilli, se zvysSuje
az 17 krat pravdépodobnost onemocnéni rakovinou zaludku. Citlivost studie byla zalozena
na opacném vykladu citovanych zdroji. Po pfezkoumani dospéli Dr. Mark Preston a Dr.
Paul W. Bosland k zavéru, Ze ,,Hypotéza této studie je absurdni a jednozna¢né snahou, aby
publikace byla senzacechtivosti pro ziskani grantl a ziskani pozornosti naivniho bulvarni-
ho tisku®. Zavérem zduraznili, Ze chilli bylo soucasti lidské stravy po dobu vice nez 9000
let bez vaznych nasledkii a od roku 1982 bylo sepsano pies dva tisice védeckych studii

popisujici 16&ivé téinky chilli [27,28].

8.3 Pouziti kapsaicinu v kosmetice

Kapsaicin miize pomoci sniZit nepfijemné a viditelné onemocnéni kiize, jako je akné, der-
matitida, ekzém, psoriaza (lupenka) a vznik lupl. Balzamy a krémy proti vraskam jsou
zhavym trendem kosmetickych firem v dnesni péci o plet. Obsah kapsaicinoidii
v kosmetickych preparatech se pohybuje od 0,01 do 0,025%, coZ znamend, ze pocit paleni
po pouziti produktl je minimalni. Spole¢nosti zabyvajici se vyvojem piirodnich alternativ
pro péci o plet’ a pokoZzku hlavy, maji fadu produkt, které kombinuji kofein a kapsaicin.
Dtivodem je zvyseni krevniho obéhu v misté aplikace, ristu vlasovych folikulti a ptitom-
nost antioxidantli pomahajici regeneraci pokozky. Mimo kosmetické vyrobky se spolec-
nosti zabyvaji vyrobky zaméfujici se na zavazné bolesti vzniklé artritidou, kde obsah

kapsaicinu je vyss§i nez u kosmetickych vyrobku [29].

8.4 Riiznobarevnost plodi paprik

Fytochemikalie jsou slouceniny produkované rostlinami, aby se ochranily pfed infekci a
stresem. Rtzné fytochemikalie vyskytujici se v potravinach rostlinného ptivodu maji rtizné
ochranné schopnosti. Cervené plody obsahuji lykopen, coz miize snizit riziko vzniku né-
kterych typii rakoviny. Cerveno-purpurové plody obsahuji antokyany a antioxidanty, které
mohou zlepsit krevni ob¢h a boj proti rakovin€. Oranzové plody poskytuji velké mnoZstvi

beta-karotenu, antioxidanty, které mohou ochranovat bunky a zlepsit buné¢nou komunika-
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ci. Zluto- zelené plody obsahuji lutein, ktery miize chranit zrak a zelené plody mohou ob-

sahovat sulforafan, izothiokyanat a indol, i¢inné pfi boji s rakovinou [30].

Obr. 21: Skdla riiznobarevnosti chilli papricek [42].

8.5 Kapsaicin jako l1ék proti bolesti

Ruazné studie ukazaly, ze pokud se kapsaicin aplikuje na bolestivé misto na téle, vyCerpava
neurotransmiter s nazvem substance P, ten pfenasi signaly bolesti z poranéného mista do
mozku. Navic kapsaicin zvySuje syntézu DNA a produkci kolagendzy a prostaglandinu,
coz muze snizit jak bolest, tak i zanét. Lokalni aplikace krému a masti s pfidavkem chilli,
muze byt prvnich par dnti nepfijemna a mize nékteré jedince odradit. Nicméné, pro mnoho
z téch co 1é¢bu podstoupili a preckali nepiijemné paleni, byla bolest znatelné¢ zmenSena uz
béhem nékolika dni. Této 1écby se vyuziva jak v lidovém 1écitelstvi, tak tyto postupy jsou
zatazovany do programu 1é¢by pacientd s diabetickou neuropatii, artritidy, opart, paso-
vych opart, pooperacnich bolesti a svédéni. Pacienti, kteti podstupuji ozatfovani nebo che-
moterapii v disledku vzniku rakoviny v oblasti krku a hlavy jsou vystavovany vzniku ne-
piijemnych a bolestivych ustnich 1ézi. V roce 1994 na Univerzité v Yalu prof. Linda Bar-
toshuk Ph.D. [32] studovala kolik kapsaicinu je nutno pouzit, aby znecitlivéla sliznici Gst.
Diivodem jeji studie byla snaha pomoci ozafovanym pacienttl od bolesti a usnadnit jim po-

lykani potravy. Podotyka, ze za piedpokladu, ze bude provedeno dostate¢né mnozstvi kli-
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nickych studii, FDA schvali kapsaicin aplikovatelny pomoci taffy — karamelovych bonbo-

nu jako 1é¢bu proti rakoviné [31,32].

8.6 Chilli papricky jako zpusob spotiebovani prebytecného tuku a
zvySeni metabolizmu

Jednim ze zpusobu jak nastartovat metabolizmus je konzumace ¢erstvych chilli nebo pro-
duktt z chilli, které¢ zvySuji kardiovaskularni tep a pomahaji kontrolovat hladinu choleste-
rolu tim, Ze snizi ukladani tuku v tepnach. Studie prokézaly, Ze kapsaicin funguje dvéma
zpusoby, jak snizit hladinu cholesterolu v téle. Dochazi tomu tak, ze vice se vylou¢i stolici
a zaroven se zvysi funkce enzymi odpovédnych za metabolizmus tuk v jatrech, tak, aby
triglyceridy byly vyluCovany v jatrech, nez aby se hromadily v téle. Studie také prokazaly,
ze dihydrocapsaicin, slozka kapsaicinu, mize snizovat krevni hladinu cholesterolu (LDL),
ktery pfispiva k arterioskleroze, a zvysit (HDL) cholesterol, ktery zpomaluje arteriosklero-

ZU.

Nicméné studie poukazuji na to, ze kapsaicin nefunguje samostatné a je zapotiebi dosta-
te€né mnozstvi bilkovin ve strave, tieba cysteinu z kufeciho vyvaru. Existuji i jiné zpisoby
jak chilli pomaha predchéazet onemocnénim srdce. Kapsaicin zpusobuje vasodilataci, to
dopomahd k otevirani krevnich cév tak, aby se proudéni krve zvysilo. Védci
z Oxfordského polytechnického institutu v Anglii zjistily, Ze n€kterd kofenéna jidla, véetné
chilli papricek, zvySuji rychlost metabolizmu téla coz, mtize vést ke ztraté hmotnosti. Ten-
to efekt zplsobuje spousténi termodynamickych G¢inkdi v organizmu a mutze trvat az 5
hodin po jidle. Metabolizmus je ndsledovné t€mito procesy urychlovan, spalujeme kalorie

a zaroven zabranujeme vzniku nového tuku [31,33].
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9 ZAVER

Cilem mé bakalatské prace bylo podat co nejodbornéjsi pohled na chilli papricky a piiblizit
nejen jejich ucinky na zdravi a vyuziti v gastronomii, ale také poznatky z jejich historie, tj.
poznatky o ptuvodu chilli papricek, popsat jednotlivé druhy a odrady chilli z rodu Cap-
sicum. Jak jsem se jiz zminil v textu své bakalaiské prace, chilli papriky maji vyznamny
vliv na na$e zdravi a vyzivu. Radime je mezi plodiny s vysokym obsahem antioxidanti,
¢imz je naptiklad vitamin C, vitamin E a karotenoidy. Obsahuje také nezanedbatelné
mnozstvi vldkniny a minerdlnich prvka. Chilli papricky mohou byt ndpomocné i
Vv ostatnich medicinskych oborech jako je tieba dermatologie, onkologie, algeziologie (me-

dicinsky obor zabyvajici se bolesti a jeji 1écbou).

Ze ziskanych texti od Dr. Paula W. Bouslenda [1,6,23-28], ktery je feditelem ustavu chilli
v Novém Mexiku a od publicisty, spisovatele a jednoho z nejvyznamnéjSich odbornikii na
chilli Dava De Witta [1,27,29,31,39] jsem vybral a zpracoval ve své praci n¢kolik vy-
znamnych aspektl, které vypovidaji o pozitivnich ucincich chilli na zdravi ¢lovéka. Mohu
potvrdit, Ze jejich zjisténi ohledné blahodarného vlivu chilli na zdravi ¢loveka, jsou proka-

zatelna. Ja sam jsem vyzkousel n€kolik receptur z chilli popisovanych v DeWittovych

[31,39] knihach a mohu neZ souhlasit s jeho zavéry. Po pravidelné konzumaci se mi zlepsi-
lo zazivani a takika jsem se zbavil piekyseleného Zaludku. S tim také souviselo otupéni
receptord bolesti jazyka. S pravidelnou konzumaci rostla samoziejmé i tendence ptidavat
chilli papriky témét do kazdého pokrmu a to v intenzivnégjSich davkach. Je mozné, ze tento
efekt je zplsoben pravé endorfinem, ktery se po konzumaci palivého chilli vyplavuje do
téla z organizmu. Za diskutabilni bych oznacil fakt, zda je mozné vytvofit si na chilli a jeho
ucinky fyzickou zavislost, nebo se jednd pouze o oblibu konzumovat vyrazné a vylepsené

pokrmy.

Dle ziskanych poznatkil b&hem psani této prace mohu Fici, Ze v Ceské republice je konzu-
mace chilli v soucasné dob¢é na vzestupu. Osobn¢ navstévuji jiz ¢tvrtym rokem setkani a
festivaly vénované této mnohdy i nesnesiteln¢ palivé plodin€. Mohu potvrdit, ze kazdym

rokem jsou tato setkani a festivaly navstévovany vétSim poctem zdjemct o tento plod a
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chilli se tak stava v jisté mife trendem v Ceské gastronomii. AvSak se domnivam, ze veiej-

nost je o hodnotach chilli a v§eobecné paprik nedostate¢né informovana.

Jak jsem se jiz diive vyjadfil, chilli se stalo moji pravidelnou ptisadou do pokrmu a tak,
jsem se rozhodl, vzhledem k jeho dostupnosti, i pro péstovani této puvodné exotické plodi-
ny. Dle mého pozorovani mohu fici, Ze ¢im je odriida palivéjsi, tim naro¢nost na péstitel-
ské schopnosti a podminky jsou bezpochyby vétsi. Pro péstitele — zac¢ateniky je doporu-
¢ovana odruda z rodu Capsicum annum, a pokrocilej$i se mohou dopracovat az k nejvice
palivé odriadé z rodu Capsicum chinense. V popisu odrid jsem ve své praci uvedl vSechny
dostupné domestikované chilli papricky, které Ize v naSich podminkach bézné péstovat, at’
uz ve sklenicich, na zahonku ¢i za oknem v byté. Vzhledem k vrustajici oblib¢ chilli a pa-
livych pokrmli se domnivam, Ze se i odbornici na zdravi a nutri¢ni terapeuti v Evropg,
véetné CR, se zatnou zabyvat pozitivnimi uéinky, kterymi chilli papricky oplyvaji. Dle
mého nézoru, staci pozvolna konzumovat snesitelné davky papricek a uzivat si jedinecny
chutovy zazitek, ktery v nés chilli zanecha, a to i za pfedpokladu, Zze by n¢kdo na sob¢
nepocitoval zadné zlepSeni zdravotniho stavu. Jsem si jist, ze chilli si nejen oblibite, ale

stane se vasi témér kazdodenni rutinou.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
CR Ceska republika

DNA kyselina deoxyribonukleova - nosi¢ genetické informace - Deoxyribonucleic

acid
FDA  Utadu pro vyzivu a léky - Food and Drug Administration, USA
HDL Lipoprotein s vysokou hustotou — High Density Lipoprotein

HPLC  vysokouc¢inna kapalinova chromatografie - High Performance Liquid Chromato-
graphy
LDL Lipoprotein s nizkou hustotou — Low Density Lipoprotein

SHU Scovilleho jednotky palivosti - Scoville Heat Unit

TRPV1 Receptor zodpoveédny za transdukci (ptevod) vnéjsich podnétt - transient recep-

tor potential vanilloid receptor-1
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